L andjager nach Hausmacher Art

Kategorien:  Metzgerei, Wurst
Zutaten fur: 1 Rezept

700 Gramm Mageres Schwei nefl ei sch
700 Gramm Mageres Rindfl ei sch
500 Gramm Kerni ger Rickenspeck

Ohne Schwarte
0 Gramm Pokel sal z (ca. 2 stark gehaufte ERI.)
2 gestr. EL Wi Rer gemahl ener Pfeffer
1 Teel . Stark gehdufter ganzer, Kimel
1 Teel . Stark gehdufter Senfkorner
1 geh. TL Traubenzucker

Anleitung:

Das 3 Stunden angefrorene Fleisch bzw. den Speck durch die 4,5-mm
Schei be drehen. Pokel sal z und Gewiirze zugeben und das Ganze intensiv
ca. 10 M nuten durchschaffen. Nach bekanntem Verfahren in

Schwei nedinndarme fullen und auf 20 cm abdr ehen.

Wir st chen anschl i eend i n ei nem kihl en Raum paar wei se nebenei nander
auf ein sauberes Brett |l egen. Die Wirstchen mt einemzweiten Brett
zudecken, das |eicht beschwert wird.

Nach 1 Tag héangt man di e Wirst paare auf einen Rauchstock und
rauchert sie imKaltrauch nehrere Tage, bis sie die typische
Landj ager f ar be haben.
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